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Hasta ~hace 12 años, no se 

; daba ~', ijnp~rtantia él la recu-
.: ~ _ perC!~ión. ,del aceite de, pescado 

_-',C: ~ _ e~' ;Ias. ráb~i~as ~e" harina.-
(\' i\ Actualmente :'~~y Instaladas 14 

'refinerías .j~on; una capacidad 
de '1,800' Tn.' Diarias.- El Perú 
exportó260~OOO Tn. ~el~·71 
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COLABORACION, DE LA DIRECClON·' 
GENERAL DE COMERCIALlZACION 

DEL MINISTERIO 'DE PESQUERIA 

GENERALIDADES ' '\ 
El aceite de anchoveta está considerado Como 

un sub-producto en la elaboración de harina de 
pescado. por lo tanto' en el país-no se le ha 'dado 

Por: 

(

i 

{) 

/ 
./ 

la debida importancia: ( í .! 
La composición de la anchoveta es como 

sigue: ,. -:" ... ' '''--o L_ " _ , __ J 

,Sólidos_;';" "~;,,,..... 18/20% 
¡Agua y solubles ..... 16/12 

¡ACEITE ..... ~ .. .. .. . 6/8 

.' , 100% 
En~ el procesamiento, el primer paso consiste 

en cocinar el pescado, este pasa por un desaguador 
(strairier) y de allí a la prensa donde es exprimi
do, dividiéndose en dos fases: sólida y líquida. 
denominándose ésta última "licor de prensa". 
Esta fáse.)íquida, consiste en una emulsión qu~ 

~-., contiene sólidos en suspensión" sólidos diluidos y 

) 
aceite. --', 
~ • ,,~l, licor de prensa unido con el líquido prove-

l melíte del~desag\,lador, se calienta hasta 85°c: y 
se envíá a los separadores de sólidos, llamados 

'- .,' -'- ~ ~_~ /también desborradoras y que consisten en má-
----~ J quinas centrífugas con bolas de giro horizontal 

l..... _____ ... ,...- (también se usan zarandas vibratorias) y que se 

Guillermo Romero de Butt. 
encargan de 'extraer los sólidos en suspensión; 
una ve'z' extraídos, el líquido resultante se deno-
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ACEITE DE PESCADO ..... 

mina "caldo de centrífugas" el mismo que con
tiene sóndos finos, solubles y aceite emulsionado. 

El caldo escalentado a 95/98°C y pasado por 
las máquinas separadoras de boquillas, las cuales 
poseen bola de giro vertical con platillos y bo
quillas, estas últimas situadas en la periferia de 
la bola permitiendo la salida de los sólidos finos; el 
líquido discurre por los platillos que tienen forma 
cónica y perforaciones por donde se va efectuan
do la separación del aceite hasta llegar al ex
tremo superior del cono donde es descargado; en 
la fase intermedia, sale el líquido que contiene 
los solubles, sólidos muy finos y algo de aceite 
en emulsión; dicho líquido se denomina "agua 

"de cola", la cual es enviada a la planta evapora
dora. 

Hay regular cantidad de fábricas de harina 
de pescado instaladas en el país, que poseen má
quinas centrífugas de platillos llamadas "puri
ficadoras" y que se usan para abrillantar el 
aceite, o sea para reducir el contenido "de hume
dad é impurezas, obteniendo así un aceite de 
superior calidad y que pueda ser almacenado por 
mayor tiempo sin temor alguno de que aumente 
mucho su grado de acidez. 

Para el mejor aprovechamiento de estas má
quinas, es necesario cambiar el anillo de grave
dad en hlS separadoras centrífugas para que el 
aceite salga mezclado con un 10% de caldo que 
generalmente contiene un pequeño porcentaje 
de aceite emulsionado y que puede ser recupe
rado por las purificadoras, reduciendo en conse
cuencia el contenido de aceite en el agua de cola 
hasta 0.4% y efectuando por lo tanto, una mejor 
recuperación. 

El aceite así obtenido, pasa a los tanques de 
almacenamiento de las fábricas, de donde es re
mitido a las refinerías de aceite que la EP-CHAP 
tiene contratadas y donde se almacena aceite 
crudo o se refina para su exportación. 

Las características del aceite crudo de an
choveta son: 
Acidez expresada como ácido oléico 
Humedad é impuerazas ............. . 
Indice de yodo según Witjs ........ . 
Color escala Gardner 53 ........... . 
Insaponificables .................... . 

PRODUCCION 

2 a 3%" 
0.5 a 1% 

175/195 
máx.15 

" 3% 

Aunque el rendiiniento o contenido de aceite 
en la anchoveta es muy variable, para los últimos 
años se estima una producción promedio de 
200,000 TM. en base a una pesca de 10'000,000 TM. 
de anchoveta o sea 2% de la captura. Hay excep
ciones en el rendimiento, tales como el año 1968 
cuyo promedio fue de 3.7%. 

A continuación la producción de aceite de 
pescado en el país y la Mundial durante los últi
mos 5 años: 

Año 
1966 
1967 
1968 
1969 
1970 
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Prod.Perú 
127,601 TM. 
239,959 
372,124 
179,810 
310,187 

Prod. Mundial 
909,000 TM. 

1'134,000 
1'116,000 

929,000 
1'035,000 

Porcentaje 
14% 
21 
33 
19 
30 

AUMENTO DE LA PRODUCCION EN EL 
PERU' . 

La producción puede ser muy bien aumenta
da, si se hiciera instalaciones, adecuadas y se de
sarrollase una mejor técnica en las fábricas de 
harina de pescado. 

¿Cómo se puede llegara tal conclusión? 
Anteriormente se ha visto que el pescado con- ' 

tiene 6/8% de aceite. Análisis hechos en fábricas,' 
de harina de pescado se ha comprobado lo si-:· 
guiente: 

a) Pescado en embarcac. 6.0/8.0% de graSa 
" Poza 5.0/1.0 " 

Pérdida 

b) Agua de cola 

1.0/1.0% 

0.9/1.3% 

Promedio 1.1% 

¿DONDE SE EFECTUA LA PERDIDA? 

" 
" 

a) Esta se efectúa en el agua de bombeo, en-· 
tre el trayecto del pescado desde la bodega de la" 
embarcación hasta la tolva de pesaje, o sea que' 
el pescado "se lava". 

En la exposición a) se aprecia una diferencia 
de 1% de contenido de aceite entre el pescado en 
embarcación y el de poza. Dado que se requiere, 
igual volumen de agua para la descarga del pes
cdo y siendo el límite de captura de 10'000,000 TM. 
anuales, se tendría igual cantidad de agua de' 
bombeo y que con un contenido de 1% de aceite, 
arrojaría una pérdida de 100,000 TM. que están 
regresando al mar. Como el aceite prácticamente 
no se disuelve, se estaría contaminando el mar' 
no solamente oonaceite sino con 'los sólidos que 
tampoco son recuperados. . 

, Asumiendo que la máxima recuperación lle-, 
gue al 50% de ése 1 % de aceite que se arroja al 
mar, se podría llegar a una cifra de 50,000 TM." 
de aceite crudo, anualmente. 

b) Otra forma de perder aceite, es en el 
concentrado de agua de cola Hemos visto ante
riormente que el contenido· de aceite en el agua 
de cola es de 1.1 % y partiendo de la base qUe 
ésta es el 70% del volumen captura de 10'000,000 
TM. se tendríá alrededor de 7'000,000 TM. de agua 
de cola con un contenido de 1.1% de aceite ó igual 
a 7'1,000 TM. de aceite que van a formar parte de 
la harina; 

Como quiera que el agua de cola es necesa
rio evaporarla aproximadamente 7 veces para 
llegar a un concentrado de 50%, este producto 
llega a contener hasta 8% de aceite, que llevado 
a sólidos secos, llega a 16% de materia grasa que" 
va a aumentarse en el contenido de la harina. 

Tratando el concentrado de agua de cola con 
centrífugas separadoras de aceite, se puede recu
perar más del 50% de su contenido graso, llegan
do en el peor de los casos a recuperarse 35/40,000 
TM. de aceite anualmente. 

Es necesario aclarar que este aceite. sale de 
un color bastante ·oscuro. 

Como ejemplo de lo enunciado anteriormen
te, se puede citar que en una· planta de fileteo de 
Dinamarca, se ha hecho una instalación para re
cuperar la proteína y el aceite contenido en las 



aguas de lavado y limpieza del pescado. Este tipo 
de instalación no es exactamente ~l tradicional; 
se aplican productos químicos además de.lacen
trifugación para efectuar una mayor recupera~ 
ción. 

Análisis hecho con "arenque de invierno" 
arroja una recuperación de 28 Kg. de 'aceite y 
7.5 Kg. de proteína contra 23 Kg. de aceite y 5'Kg. 
de proteína por tonelada de agua tratada. Tam
bién es digno de mención que el aceite recupera
do es de superior calidad, obteniéndose por éste 
concepto un premio en el precio de venta. 

USOS y ,APLICACIONES 
El aceite de pescado y sus derivados, tienen, 

entre otras, las siguientes aplicaciones: 
1) Alrededor del 60% de la producción mun

dial, es usado especialmente en el mercado Eu
ropeo, para la conversión en grasas hidrogenadas 
de consumo humano~ tales como mantec8$ com
puestas, margarinas, etc. . 

2) Elaboración de jabones, reemplazando al 
sebo. . 

3) Fabricación de alimentos balanceados. 
4) Se utiliza también para la reconstitu~ón 

de leche para temeros en· I1!empl~ del "butter 
oil". Así mism~ se ha eXperimentadO en el campo 
'de·.reconstitución de leche· para el consumo hu-: 
mano. (Este experimento se realizó en Chile, ig-
norándose los resultados). . 

5) Industrias de curtiduría. 
6) Fabricación de masillas, pinturas y tintas 

de imprenta. 
. 7) Fabricación de resinas alquídicas y epó

~as. 
8) Plastificante para Cloruro de Poli Vinilo 

PVC, dándosele propiedades de dureza y elastici
dad,además de estabilidad al calor y rayos ultra
violeta. 

9) Impermeabilizante de telas y papeles. 
10) Flotación de minerales en las co~entra

doras. 
11) Mezclado con grasas de petróleo para lu

bricantes especiales. 
12) Estabilizador y antioxidante de artículos 

de caucho, tanto natural como sintético. 
13) Fabricación de ceras para pisos y calzado. 
14) . Algunas··otras más. 

SISTEMAS.DE COMERCIALIZACION 
Hasta la creación de la EPCHAP, se usaron 

diversas modalidades en la comercialización del 
aceite producido por los fabricantes de harina de 
pescado y de los cuales mencionaremos algunos: 

a) Refinadores y/o exportadores que hacen 
contratos SQbre' producción total de temporada, 
adelantando al producto gruesas sumas de dine
ro, generalmente en dólares. 

b) Refinadores y/o exportadores que hacen 
contrato con los productores a los que les adelan
tan dinero o habilitan maquinaria, para ser reem
bolsado con producción; 

e) Refinadores y/o exportadores que compran 
el aceite a precio fijado de antemano con el pro
ductor. 

d) Productores que exportan su aceite direc
tamente; 

e) Produc.oores que a la vez son refinadores 

y/o exportadores pero que también compran 
. aceite a terceros. 

f) Transportistas que son comisionistas y/o 
compradores de aceite, el cual revenden a los re-
finadores y/o exportadores. . 

. En todos los contratos de compra-venta del 
aceite, rige el sistema de calidad; en el caso de 
que contuviera más del 3% dé acidez y 1 % hu
medad e impurezas, se castiga en peso cualquier 
exceso. 

BREVE RESES'A HISTORICA 
Hasta hace aproximadamenté 12 años, no se· 

le daba ninguna importancia a la recuperación 
del aceite de pescado en las fábricas de harina y 
éste se extraía por el arcaico sistema de decanta
ción, siendo por ende de un volumen poco consi
derable y de baja calidad; es a partir de esa época 
en que los productores empiezan a instalar má-
quinas separadores centrífugas. . 

Así mismo, existían muy pocas refinerías y 
la pequeña producción de aceite se empezaba a 
utilizar en el país para producir grasas hidroge
nadas, exportándose el resto del ac;eite en forma. 

. de crudo. Dichas exportaciones originabancasti
gos de calidad que hacían los compradores· ex
tranjeros y que ~n algunas oportunidades, como 
se trataba de una industria naciente, eran arbi
trarios. A raíz de estos hechos, los comerciantes e 
mdustriales del país se vieron precisados a insta
lar refinerías y tanques de almacenamiento. 

En la actualidad hay instaladas 14 refinerías 
concentrad. la mayor parte en Chimbote y Lima 
y qúe tien~n un capacidad de refinación de 1,800 
TM .. diarias y 170,000 TM. de almacemuniento. 

EntretJ.nto, el consumo de aceite de pescado 
fue creciendo en el país hasta llegar alrededor de 
30,000 TM. anuales; disminuyendo en esta pro
porción, ,las importaciones de sebo, grasa de cerdo 
(white choice grease) y aceites vegetales para el 
consumo naclonal y devengando en consecuencia 
en un menor egreso de divisas. 

REFlNACION E H1DROGENACION 
Refinación: Es un proceso que se hace al 

aceite crudo con la finalidad de restarle acidez, 
humedad, impurezas y color. El primer paso es el 
de rest~le .acidez mediante una neutralización. 
generalmente alcalina. El aceite neutro es lava
do y secado pasando luego al blanqueador. El tér
mino que se usa para el aceite obtenido es el de 
semi-refinado y cuya calidad es la siguiente: 
Acidez expresada como ácido oléieo máx. 0.5% 
Humedad é impurezas ............. " 0.3% . 
Insaponificables ................... " 1.5% 
Indiee de yodo según Wijs ........ " 198 
Color escala Gardner 53 ........... " N9 9 ' 

Hidrogenación: Consiste en un proceso que· 
se hace al aceite semi-refinado al cual se le aña- , 
den partículas de hidrógeno a la ca~ena de a~idos 
grasos de doble enlace insaturados. Este aceite· 
es luego post-refinado, lavado y secado al vacío. 
El producto sale endurecido y con un color ama
rillo muy bajo (Gardner NI) 3) sin olor ni sabor 
a pescado. La calidad es la siguiente: 
Acidez expresada como ácido oleko máx. 0.3% .... 
Humedad e impurezas, trazas ~ 

'1 



ACEITE DE PESCADO ..... 

Indice de yodo según Wijs máx. ......... '12 
Color 'se,gún 4;ardner53 máx. ........... 3 
PUNTO DE ·FUSION A ELEGIR 

Mediante la hidrogenación selectiva se puede 
a diversos puntos de fusión siendo los mas. co
munes y que se usan en la industria de mantecas 
compuestas los de 36/38°C. En el país, con una 
nueva técnica, se está elaborando un aceite de 
pescado que tiene un punto de fusión de aproxi
madamente 22°C y que llega a una total deodo
rización para poder ser consumido en forma lí
quida. 

Este nuevo· sistema trae como proyeccióf? 
una disminución de las importaciones de aceites 
vegetales y grasas animales que conjuntamente 
con la promoción de sembrío de oleaginosas, en 
un plazo muy corto, el país llegará a auto-abas
tecerse y tambiéh a exportar. 

La capacidad instalada para 'hidrogenación 
es de 50,000 TM. anuales; en los proximos meses 
llegará a 70,000 TM. La concentración de estas 
plantas está repartida en el área de Lima-Callao. 

La inversion de las industrias de refinación 
e hidrogenación, se estima en 600/800'000,000 c:Je 
soles. 
EXPORTACIONES 

Según cifras estadísticas proporcionadas por 
el Gil Wold, las exportaciones de aceite de pes
cado por los principales países productores fue 
como sigue: 
País Año 19'10 Año 19'11 
PERU ........... 200,000 TM. 260,000 TM. 
Noruega . . . . . .. . 160,_ 1~,000 
D. OO. ........ n,. 100,_ 
S. y SW. Afriea .. 55,000 35,000 
DinlUllarea ....... 28,000 25,000 
Canadá .......... 20,000 14,_ 
Japón ...... ,0-' • • • 15,000 40,_ 
Chile ........... 12,000 20,000 . 
EXPORTACIONES ANUALES COMPABATIV AS 
DE ACEI1E CRUDO Y SEMI-REFINADO DE 
LOS ULTlMOS A~OS . 

Como se puede apreciar en el cuadro que an
tecede, el volumen de exportaciones de aceite 
crudo ha sido aumentando a pesar de que los im
puestos que gravan la exportación de éste, s~>n 
mas altos que los del semi-refinado. Esto se debe 
a que los compradores europeos son los que fijan 
los precios, estableciendo una' diferencta muy 
pequeña en comparación con los aceites' de he
rring o menhaden. 

La cotización de los aceites de arenque, 
mehaden o mackerel,se hace sobre la base de 
aceite crudo y en algunos casos hasta con una 
tolerancia del 4% de acidez. Hay que tener en 
cuenta que los gastos que devenga la refinación 
y la merma correspondiente son los mismos que 
los del aceite de anchoveta refinado por el pro
ceso contínuo, estando la diferencia únicamente 
en que los aceites europeos son, de un Índice de 
yodo inferior al de anchoveta. 

. Como se puede apreciar en el cuadro 2-B, la 
pequeña diferencia que hay entre nuestro aceite 
semi-refinado y el crudo eu;ropeo, resta aliciente 
a los refinadores peruanos y valor agregado na
cional. 

MERCADO MUNDIAL 

El sistema de comercialización del aceite de 
pescado, es bastante similar al de la harina exis
tiendo brokers y traders. 

Los brokers y traders más conocidos son: 
David Geddes y Faure & Fairlough en Inglate
rra; Nord Hangel y Bunge en Alemania; Archer 
Daniels y Balfour McLaine en EE.UU.; Holter
mann y Kievit en Noruega; sin embargo, los 
grandes centros de desembarque y almacena
miento están ubicados en Holanda y Alemania 
donde se puede almacel'l8r hasta 1'500,000 ton. de 
líquidos y donde existen instalaciones adecuadas. 

El mayor comprador de .aceite es la firma 
Uni-Lever de Londres y que con~rola más del 
60% del merc(ldo de grasas. en el Mundo; es tam
bién usuario, poseedor de más de 100 fábricas de 
productos oleaginosos y que están repartidas en 
60 países. Esta firma, por lo regular compra a 
través de brokers, prefiriendo en muchas ocasio
nes, pagar precios más altos y evitar incumpli
mientos de contratos por parte de los productores, 
responsabilizando así a sus brokers y evitando 
también perjuicios en la formulación de los 
aceites que han planeado usar para la elaboración 
de sus diversos productos. 

Se estima que el consumo de grasas en el 
Mundo, debe de tener un crecimiento de 3% 
anual 

El precio deLaceite de pescado, está regido 
por el volumen de producción,así como también 
del precio de las... semillas oleaginosas y produc
ción de grasas animales, ·tales como la grasa de 
cerdo y mantequilla. 

PRODUCCION MUNDIAL DE 
ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES 

8 

ABO 

1964 
1965 
1986 
1961 
1968 
1969 
1910 
19'71* 

ACEITES Y GRASAS TM. 

25'546,_ 
ZG'561,OOO 
Z'7'340.000 
28'130,_ 
.28'893,000 
29'280,000 
30'082,_ 
31'202.000 

ACEITE DE 
PESCADO TM. 

111,oot 
183.000 
909'-

1'134,000. 
1'1Z'7,ooo 

920,000 
1'032,100 
1'018,000 

ACEITE DE BALLENA 

226'-
198,_ 
115,000 
102,000 

92;000 
83,000 
a,toe 
'10,000 
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COTIzACION MUNDIAL ,PROMEDiO : . 
"<JlCElTESCOMPetITIVOS' ' . 

.,AC.SOyA 
, Dólar 228 TM. 

2M 
'259' 

,"218 " 

'lILC. PALMA 
.Dólar s/cTM.' 

, ,sIc ' 
,%36, ' 

, .~ 

" AC.COt.ZA 
, " Dólar sle TM. ,: '" 

. ,', ;"s/c 
'm' 

',' '206" 

AC. ,PESCADO" 
Dólar 2O:rTM. ' . 

21'2' 
,-196 

127:, 

'\ " .-'.,.. ..... 1968 
,1969 
1910 

, ,Ü'S m, "," .,,168, _ 
" l89' 

" ,,"161 99, " ' 
150" 

! 
1:" 

i 
í 
l 

L_~ 

',' , 
" '., 

- .. ~ --=.. '-:.... : 19'71", 
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COTIZACIOm:S PROMEDIO DE ACEITE 
PERUANO Y EUROPEO, 

AlIl'O 
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Fuente: Osedero 
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